
วิศวกรรมอาหาร สจล.ทดสอบ ไครโอ“ดี”ฟรีซเซอร

นวัตกรรมเพื่ออาหาร 4.0 สูตลาดโลก

โอกาสของแบรนดอาหารไทยสูตลาดโลก เมื่อกาวสูยุคไทยแลนด 4.0 ที่ขับเคลื่อนดวยนวัตกรรมและองคความรู

คณะวิศวกรรมศาสตร ภาควิชาวิศวกรรมอาหาร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง (สจล.)

โดย สวนวิจัยดานวิศวกรรมอาหารและกระบวนการทางชีวภาพ ศูนยพัฒนานวัตกรรมและบริการทางวิศวกรรม ภาค

วิชาวิศวกรรมอาหาร รวมพลังกับภาคเอกชน กลุมบริษทั ไอ.ที.ซี ตอบโจทยอาหาร 4.0 เปิดตัวเทคโนโลยี ไครโอ

“ดี” ฟรีซเซอร (Kryo “D” Freezer) นํานวัตกรรมมาถนอมอาหารโดยทําแหงแชเยือกแข็งสุญญากาศแบบใหมซึ่งไม

ทําลายเน้ือเยื่อ เปลี่ยนอาหารจานเด็ดเป็น “กอนผลึกอาหารแหงเบา” ที่คงคุณคาทางอาหารและสามารถที่จะคืนรูป

รส กลิ่น สีเหมือนตนฉบับเพื่อการบริโภคภายในไมกี่นาที ทุกที่ทุกเวลา สรางมูลคาเพิ่มและโอกาสใหแบรนดเชฟ

และอาหารไทยสงขายและเติบโตไดทัว่ทุกมุมโลก ตอบสนองไลฟ สไตลคนเมือง ซุปเปอรมาเก็ต รานสะดวกซื้อ นัก

ทองเที่ยว ผูปวยและผูรักสุขภาพ ประหยัดคาขนสงและประหยัดพลังงานในการผลิตถึง 15 %

รศ.ดร.คมสัน มาลีสี คณบดีคณะวิศวกรรมศาสตร สจล. กลาววา กลุมอาหาร เกษตรและเทคโนโลยีชีวภาพเป็นหน่ึง

ใน 5 อุตสาหกรรมหลักที่รัฐบาลมุงใหความสําคัญในการพัฒนาเทคโนโลยีและคิดเป็นรายได GDP สูงสุด ประมาณ 2

ลานลานบาท แตที่ผานมากลับมีสัดสวนการลงทุนดานวิจัยพัฒนาเพียงรอยละ 0.2 เทานัน้ ประเทศไทยเป็นแหลง

ผลิตผลการเกษตรและแปรรูปอาหารที่สําคัญแหงหน่ึงของโลก เรามีอาหารบริโภคอยางเพียงพอและยังมีเหลือเพื่อ

การสงออก รวมทัง้เรามีความเชี่ยวชาญและศิลปะการปรุงอาหารอันเป็นที่ยอมรับทัว่โลก ในยุคไทยแลนด 4.0 ทาง

คณะวิศวกรรมศาสตร ภาควิชาวิศวกรรมอาหาร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง (สจล.) ได

รวมมือกับภาคเอกชน ทดสอบเทคโนโลยี ไครโอ“ดี”ฟรีซเซอร (Kryo “D” Freezer) ซึ่งเป็นผลงานของคนไทยคือ

กลุมบริษทั ไอ.ที.ซี ไดวิจัยพัฒนาขึ้นโดยไดรับทุนสนับสนุนสวนหน่ึงจากสํานักงานนวัตกรรมแหงชาติ นับเป็น

นวัตกรรมเครื่องถนอมอาหารที่กาวไกลไปอีกขัน้ จากการทดสอบทางวิศวกรรมอาหาร พบวาในกระบวนการผลิตใน

ไครโอ“ดี”ฟรีซเซอร หรือ Cryodesiscation ทําใหอาหารยังคงสภาพเหมือนอาหารตนฉบับ ทัง้รูป รสชาติอรอย กลิ่น

และสี รวมถึงคุณคาทางโภชนาการใกลเคียงกับอาหารปรุงสดมาก ทัง้น้ีจะชวยใหผูประกอบการและสตารทอัพอาหาร

ของไทยสูตลาดโลก และตอยอดไปตลาดอาหารเพื่อสุขภาพไดอีกดวย

คุณอภิชัย ลํ้าเลิศพงศพนา ผูบริหารบริษทั ไอ.ที.ซี (1993) จํากัด ซึ่งเป็นผูวิจัยพัฒนา กลาววา ที่มาของนวัตกรรม

เครื่อง ไครโอ“ดี”ฟรีซเซอร (Kryo “D” Freezer) มาจากเดิมกระบวนการฟรีซดราย หรือการทําแหงแบบแชเยือก

แข็งจะเกิดผลึกน้ําแข็งขนาดใหญเสมือนเป็นใบมีดที่ทําลายเน้ือเยื่อในอาหารและสงผลใหคุณภาพอาหารดอยลงไป

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%a7%e0%b8%b4%e0%b8%a8%e0%b8%a7%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%a3%e0%b8%a1%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3-%e0%b8%aa%e0%b8%88%e0%b8%a5-%e0%b8%97%e0%b8%94%e0%b8%aa%e0%b8%ad%e0%b8%9a/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%a7%e0%b8%b4%e0%b8%a8%e0%b8%a7%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%a3%e0%b8%a1%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3-%e0%b8%aa%e0%b8%88%e0%b8%a5-%e0%b8%97%e0%b8%94%e0%b8%aa%e0%b8%ad%e0%b8%9a/


ทําอยางไรใหเกิดผลึกน้ําแข็งที่เล็กมากๆ เพื่อใหมี “อาหาร 4.0” คุณภาพสูง เก็บไวไดนาน คืนรูปไดลักษณะกาย

ภาพ รสชาติอรอย กลิ่น สียังอยูดังเดิมเชนอาหารปรุงสดตนฉบับ ตอบสนองวิถีชีวิตที่เรงรีบและเสริมสรางคุณภาพ

ชีวิตในยุคไทยแลนด 4.0 จึงไดใชเวลาในการคิดคนวิจัยและพัฒนามา 2 ปีเต็ม นับเป็นนวัตกรรมใหมของการ

ทําแหงแบบแชเยือกแข็งสุญญากาศ ไครโอ”ด”ี (Cryodesiscation Technology) จะเปลี่ยนโฉมหน าใหมของอาหาร

ในโลก โดยออกแบบใหขัน้ตอนการแชแข็งและการทําแหงอยูในกระบวนการเดียวกัน โดดเดนดวยการผนวก

เทคโนโลยี ระบบการลดอุณหภูมิ (Air Blast Freezer) กับ การแชเยือกแข็งแบบแผน (Semi Contact Plate

Freezer) เขาดวยกันใหสินคาแชแข็งไดเร็วยิ่งขึ้น สินคาอาหารที่ไดมีรูพรุนขนาดที่เล็กมากๆ จึงไมทําลายเน้ือเยื่อ

ของอาหาร ทําใหสีสัน กลิ่นและรสชาติใกลเคียงธรรมชาติ และไมจํากัดรูปรางสินคาเป็นแบบแลหรือหัน่ชิน้เล็ก

เครื่องไครโอ“ดี”ฟรีซเซอร (Kryo “D” Freezer) ยังออกแบบระบบทําความเย็นเป็นแบบการแชแข็งโดยตรง

(Direct Freezings) จึงมีประสิทธิภาพสูงและที่สําคัญ ประหยัดพลังงานไดกวา 15% เมื่อเทียบกับระบบที่ใช

Hot/Cold Fluid ประหยัดพลังงานยิ่งขึ้นดวยระบบการใหความรอนโดยตรง (Direct Heating) ในขัน้ตอนการ

ทําแหงสินคาอาหาร และการนําความรอนที่ตองระบายทิง้ที่คอนเดนเซอรของชุดระบบทําความเย็นมาใชในการ

ละลายน้ําแข็งออกจากคอยลดักจับไอน้ํา (Ice Condenser) จึงตัดงานเดินทอน้ําสําหรับชะลางน้ําแข็งจากภายนอก

มายังเครื่อง ชวยประหยัดน้ําและยังชวยลดเวลาในการดึงสุญญากาศลงไดอีกดวย

ในแงลดตนทุนการผลิตอาหาร ถาเทียบระบบ Kryo-D Freezer กับระบบเดิม Freeze Dry คาไฟ 100 บาท / ชม.

สําหรับแบบเกา และสําหรับ Kryo-D Freezer เพียง 35 บาท / ชม. แตคุณภาพสินคาอาหารที่ผานเครื่อง Kryo-D

Freezer เทียบกับ Freeze Dry แตกตางกันมาก เพราะเทคโนโลยี Kryo-D Freezer ไมทําลายเน้ือเยื่อในอาหารให

เสียหาย และสามารถคืนรูป รส กลิ่น สี และคุณคาโภชนาการไดเหมือนตนฉบับมากที่สุด ในแง Shelf Life จะเก็บ

ไดนานกวา สินคาแชแข็ง Frozen Food ประมาณ 2 เทา สวนคาขนสงถูกกวามาก สินคาทําแหงที่ผานเครื่อง Kryo-

D Freezer จะเบากวา 8-9 เทา ถาเทียบกับอาหารแชแข็ง Frozen Food เชน ขณะที่อาหารแชแข็ง Frozen Food

หนัก 1,000 กรัม, อาหารผาน Kryo-D Freezer จะหนักเพียง 100 กรัมเทานัน้

ผศ.ดร.พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ ผูเชียวชาญและอาจารยประจําภาควิชาวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร สจล.

กลาววา วิศวกรรมอาหาร (Food Engineering) กําลังมีบทบาทสําคัญยิ่งในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารแปรรูป

กระบวนการผลิตอาหารและเครื่องจักรใหตอบสนองความตองการของตลาด คุณภาพ นวัตกรรมและประสิทธิภาพ

ใหมๆ ขอดีของนวัตกรรม ไครโอ“ดี”ฟรีซเซอร (Kryo “D” Freezer) คือ 1.สามารถคงคุณสมบัติพื้นฐานและรักษา

คุณสมบัติทางกายภาพของอาหารไดดี เชน เน้ือปูในขนมจีนน้ํายาปู รสชาติ กลิ่นอยูครบถวน สีสันแมแตใบในแกง

เลียงก็ยังคงมีสีเขียว คงคุณคาทางโภชนาการของอาหาร 2.สะดวกรวดเร็ว สามารถกลับคืนสูสภาวะเดิมไดเมื่อถูก

น้ําหรือความชื้น 3.สามารถเก็บ ”กอนผลึกอาหารแหง” ไวในอุณหภูมิหองปกติไดยาวนาน 1-2 ปี 4.ผลิตภัณฑมี

น้ําหนักเบา ประหยัดตนทุนการขนสง และงายตอการขนสง 5.ขยายโอกาสทางธุรกิจ โดยสรางมูลคาเพิ่มใหกับ

ผลิตภัณฑอาหาร สรางแบรนดของเชฟที่มีฝีมือหรือรานอาหารดังๆ 6.สามารถแกไขปัญหาผลผลิตลนตลาด โดย



นํามาผานกระบวนการ ไครโอ“ดี”ฟรีซเซอร (Kryo “D” Freezer) 7. ประหยัดพลังงาน ประหยัดเวลาและประหยัด

น้ํา 8.ชวยอนุรักษสูตรอาหารไทยเพื่อสืบสานวัฒนธรรมไทย ปัจจุบันภาควิชาวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร

สจล. ไดเปิดโรงงานตนแบบแหงการเรียนรู เพื่อเป็นศูนยกลางสงเสริมเทคโนโลยีใหมทางวิศวกรรมอาหาร เผยแพร

องคความรูแกคนรุนใหมและเรายินดีใหคําแนะนําทางวิชาการแกผูประกอบการ

ในงานไดจัดเวทีเสวนา เรื่อง “นวัตกรรมอาหาร 4.0 สรางแบรนดไทยสูตลาดโลก กับ ไครโอ“ดี”ฟรีซเซอร (Kryo

“D” Freezer)” ดําเนินงานเสวนาโดย ผศ.ดร.สรรพสิทธิ ์ ลิ่มนรรัตน ผูรวมเสวนาประกอบดวย ผศ.ดร.พิมพเพ็ญ พ

รเฉลิมพงศ อาจารยประจําภาควิชาวิศวกรรมอาหาร, คุณอภิชัย ลํ้าเลิศพงศพนา กรรมการบริษทั ไอ.ที.ซี.(1993)

จํากัด,ผศ.กิตติ ศรมณี หัวหน าภาควิชาการออกแบบ คณะสถาปัตยกรรมศาสตร สจล.และยอดฝีมือ 5 เชฟดัง ไดมา

เปิดมุมมองและสาธิตเมนูจานเด็ด ไดแก เชฟอุทัย ตันตระกูล เจาของรางวัลชนะเลิศเชฟไทยสูครัวโลก เมนูแกง

มัสมัน่ไก, เชฟแพร พิมพลดา ไชยปรีชาวิทย ดารานักแสดงและผูประกอบการ บริษทั มูนเทส จํากัด เมนู Lobster

Bisque, เชฟเรนดี้ ฟรอนท รานฟิลเลทส หลังสวน เมนู Ebi Miso Soup, เชฟชิงชิง ด.ญ.ณิชากร ธนณิชากร เชฟ

กระทะเด็ก เมนูแกงฮังเล และคุณสํารวย วงศผึ้ง รานครัวกันเองจากเชียงราก จ.ปทุมธานี เมนูแกงเลียง โดยมี

ขอคิดเห็นวา สิ่งที่มากกวาการถนอมอาหารคือถนอมความรูสึก ดวยนวัตกรรมน้ีทําใหสามารถสงความรักความสุข

จากรูป รส กลิ่น สีและคุณคาผานอาหารไดอยางครบถวน ในการที่จะสรางความสําเร็จใหกับแบรนดอาหารไทยสู

ตลาดโลกก็จะตองใหความสําคัญกับคุณภาพ วัตถุดิบ การใชนวัตกรรมที่มีประสิทธิภาพ มาตรฐานการผลิตที่ดี แพค

เกจจิง้ การตลาด จิตวิญญาน และคุณคาของแบรนด ตลอดจนไมหยุดน่ิงในการศึกษาวิจัย เทคโนโลยี ไครโอ“ดี”ฟรี

ซเซอร (Kryo “D” Freezer) เป็นอีกหน่ึงคําตอบของอาหาร 4.0 ในวิถีชีวิตยุคไทยแลนด 4.0 ทัง้สงเสริมสตารท

อัพและผูประกอบการอาหารของไทยใหกาวไปกับไทยแลนด 4.0 ดวย

สําหรับ รายละเอียดของเครื่อง ไครโอ“ดี”ฟรีซเซอร (Kryo “D” Freezer) สามารถที่จะบรรจุสินคาอาหารเขาเครื่อง

ไดครัง้ละ 150 กิโลกรัม โดยตองมีความชื้นสินคาที่เขาเครื่องน อยกวา 80% ระยะเวลาในการทําแหง 16-24 ชม.

/ครัง้ ขึ้นอยูกับชนิดของสินคา ตัวเครื่องดีไซนใหมีชัน้วางสินคา 8 ชัน้ ใชกําลังไฟฟ า 40 กิโลวัตต สามารถดักจับไอ

น้ําได 120 กิโลกรัม ขนาดเครื่อง 2.40 ม. x 5.20 ม. x 2.35 ม. หลักการทํางานคืออาศัยหลักการดูดน้ําออกจากตัว

ผลิตภัณฑ ซึ่งผูบริโภคสามารถคืนสูสภาพเดิมโดยวิธีดารเติมน้ําและใหความรอน ประโยชนของเครื่อง ไครโอ“ดี

”ฟรีซเซอร (Kryo “D” Freezer) ทําใหผูบริโภคสามารถเลือกสรรอาหารใหถูกกับรสนิยมและภาวะสุขภาพของตน

เองได
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